Onderzoek naar samenstelling en kwaliteit van nasimaaltijden afkomstig uit Chinese restaurants by Jong, W.J.H.J., de & Herstel, H.
Afdeling Microscopie 1987-01- 06 
RAPPORT 87 . 01 Pr.nr. 404 . 0040 
Onderzoek naar samenstelling en kwalitei t 
van nasimaaltijden afkomstig uit Chinese 
restaurants 
Samensteller : drs W.J.H.J . de Jong 
Projectleider: dr H. Herstel 
Ve rzendlijst: direkteur, sektorhoofden, direktie VKA, bibliotheek 
(5x), projektleide r (Herst el ), afd. Microscopie (2x), 
a fd. Algemene Chemie, afd. Microbiologie , projektbeheer, 
VoVo - v.Stigt Thans, secr . NeVo - mw Boeje n (CIVO-
TNO), s ecr . N.V . T. - Breedve ld, m'" ir Kardinaal LU-Huis-






Pr. nr. 40l•. 0040 
Projekt: Onderzoek landbouw- en Visserijprodukten voor Kansurnenten 
Kontakt. 
Onderwerp: Onderzoek naar samenstelling en kwaliteit van nasimaaltij-
den afkomstig uit Chinese restaurants . 
Bijlagen: 2 
Samenvatting 
Ten behoeve van Kansurnenten Kontakt is een onderzoek ingesteld naar de 
bacteriologische kwaliteit, de samenstellende ingredienten en het 
zout- en glutaminezuurgehalte in monster nasimaaltijden afkomstig uit 
26 Chinese restaurants . 
Het microbiologisch onderzoek betrof mesofiel-aeroob-kiemgetal, 
Enterobacteriaceae-kiemgetal en Bacillus cereus-kiemgetal . 
Met name uit het onderzoek naar het mesofiel-aeroob- kiemgetal bleek 
dat de bacteriologische gesteldheid van de nasimaaltijden matig was . 
Zo bleek 74% niet te voldoen aan de gestelde norm in de Warenwet . 
Uit het ingrediäntenonderzoek bleek dat met name de hoeveelheid vlees 
sterk varieerde . 
Het chemisch onderzoek betrof de bepaling van het zoutgehalte en het 
glutaminezuurgehalte . Het zoutgehalte varieärde van 0,5% tot 1,4% 
(gemiddeld 0,9%). Aan alle monsters was natriumglutaminaat (MSG of 
vetjin) toegevoegd waarbij aan een drietal monsters meer dan verant-
woord en aan iin monster zelfs onverantwoord veel. 
Kansurnenten Kontakt publiceerde de resultaten van het onderzoek in het 
tijdschrift "Koopkracht" (sept. 1986). Ook in de dagbladpers en bij de 
televisie-omroepen (KRO Brandpunt 31 aug . 1986) \olerd ruime aandacht 
aan dit onderzoek besteed . 
Verantwoordelijk: drs W.J.H , J, de Jong 
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1 . Inleiding 
In de periode april/mei 1986 zijn in opdracht van Kansurnenten Kontakt 
26 monsters nasi onder~ocht . Het betrof hier nasimaaltijden die 
gekocht ~~aren bij de z.g. "afhaalchinees". 
De monsters werden onderzocht op de volgende aspecten: 
- bacteriologische gesteldheid; 
- he t ne tto gewicht en de ingredi~nten; 
- het zou tgehalte en het glutaminezuurgehalte. 
Kansurnenten Kontakt heeft mede op basis van dit onderzoek in het sep-
tembernumme r van haar maandblad "Koopkracht " een artikel gepubliceerd 
met als titel: "Nasi van de "afhaalchinees" , bakke n vol, maar vaak van 
dubieuze k~~aliteit" (zie Bijlage I) . 
Ook in de dagbladpers (zie artikel uit het "Algemeen Dagblad" van 29 
aug. 1986, Bijlage II) en bij de televisie-omroepen (KRO Brandpunt, 31 
aug . 1986) werd ruime aandacht aan dit onderzoek besteed. 
2. Materiaal en methoden 
2 . 1 Hanstername 
In de periode van 14 tot en met 22 april 1986 zijn 26 monsters nasi 
voor onderzoek door Kansurnenten Kontakt afgeleverd. De monstergegevens 
met name de herkomst (Chinees restaurant), prijs per portie en da tum 
van ontvangst staan verme ld in Tabel 1 . 
De nasimaaltijden van de monsternummers 1, 4 en 5 waren verpakt in twee 
kunststof bakken, die weer ingepakt waren in papier. Omdat mogelijk de 
bemonsterde nasimaaltijden op deze manier na de monstername te lang op 
te hoge temperatuur is geweest, is de monstername van de monsters lA 
t/m 24A aangepas t. Monste r 12A kwam hie rbij t e vervallen. 
Direct na de inkoop van de nasi is uit een van de kunsts tof bakken een 
kleine hoeveelheid in een steriel monsterzakje bemonste rd . Dit 
monsterzakje is in ijs in een koelbox ve rvoerd naar he t RIKILT . De 
monsters zijn tot het moment van onderzoek in een koelcel bij 2°C 
be\~aard. 
Elk monster bestond uit vijf afzonde rlijke nasimaaltijden. Twee 
maaltijden werden "koud" afgeleverd (beneden de 7°C) . Deze maaltijden 
~~aren "halffabrikaten" d . ~q , z , een gedeelte van de ingredi~nten diende 
thuis gemengd en opgewarmd te worden. 
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Tabel 1: Monstergegevens nasimaaltijden 
K. K. RI KILT Herkomst monster Prijs per Datum van 
code nummer (restaurant) portie ontvangst 
6/4 / 
1 2398 Rotterdam fl, 6,50 14 april 
4 2399 Rotterdam - 6 -- 14 april 
' 5 2400 Rotterdam - 6,25 14 april 
lA 2401 Amsterdam - 5,50 21 april 
ZA 2402 Amsterdam ? 21 april 
3A 2403 Amsterdam - 8,50 21 april 
4A 2404 Amsterdam - 7 - - 21 april 
' SA 2405 Amsterdam - 5,50 21 april 
6A 2406 Amsterdam - 8,75 21 april 
7A 2407 Utrecht - 6,20 21 april 
BA 2408 Utrecht - 7,50 21 april 
9A 2409 Utrecht - 5,50 21 april 
lOA 2410 Hageningen - 6,50 21 april 
llA 2411 Den Haag - 5,50 22 april 
13A 2412 Den Haag - 10,-- 22 april 
14A 2413 Den Haag - 7 -- 22 april 
' 15A 2414 Den Haag - 5,50 22 april 
16A 2415 Den Haag - 6,25 22 april 
17A 2416 Rotterdam - 6,75 22 april 
18A 2417 Rotterdam - 5,50 22 april 
19A 2418 Rotterdam - 7 , 50 22 april 
20A 2419 Rotterdam - 7 , 75 22 april 
21A 2420 Zeist - 7,50 22 april 
22A 2421 Zeist - 4,50 22 april 
23A 2422 Hageningen - 5,50 22 april 
24A 2423 Hagenlogen - 4,50 22 april 
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Het microbiologisch onderzoek \.,rerd uitgevoerd in deze "halffabrikaten", 
waarbij fi~n maaltijd werd onderzocht en ê~n maaltijd als reservemonster 
diende. 
Drie maaltijden waren volledig bereid . E~n hiervan diende voor het 
onderzoek op ingredi~ntensamenstelling en ê~n voor het chemisch 
onderzoek . 
De derde maaltijd diende als reservemonster. Voor het che-
misch onderzoek werd ~~n maaltijd zonder de los bijgeleverde ingre-
di~nten (kroepoek en sambal) in een mixer volledig fijngemalen en 
gemengd. Van dit mengsel werden analysemonsters genomen . 
2.2 Methoden van onderzoek 
a . ~i~r~b.!_o_!o_ai2_c.!!_ ~n~e.E_z~e~: 
- mesofiel-aeroob-kiemgetal 
- Enterobacteriaceae-kiemgetal 
- Bacillus cereus-kiemgetal 
- netto gewicht 
- ingredi~ntenonderzoek 
c . Chemisch onderzoek: 
- natrium 
- glutaminezuur 
3. Resultaten en discussie 
a. ~i~r~b.!_o_!o_ai2_c.!!_ ~n~e.E_z~e~ 
Intern analysevoorschrift A21; 
Intern analysevoorschrift A23; 
Intern analysevoorschrift, 
afgeleid van ISO/DP 7932 . 
met behulp van bovenweger; 
Intern analysevoorschrift A285. 
Intern analysevoorschrift DV6; 
Boehringer methode (enzymatisch) 
In Tabel 2 zijn de resultaten van het microbiologisch onderzoek opge-
nomen. Het temperatuurverloop in de monsters 1, 4 en 5 kan na de 
monstername zodanig geweest zijn, dat groei van micro-organismen in de 
tijd tussen monstername en monsteronderzoek niet uitgesloten is . 
De resultaten van deze monsters niet zijn opgenomen in de discussie. 
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Artikel 6 onder a juncto Artikel 3 onder a ten tweede van het Koks-
warenbesluit (Warenwet) vermeldt, dat het aantal kweekbare micro-orga-
nismen in toebereide rijst die kennelijk v66r aflevering aan de ver-
bruiker door verhitten voor consumptie gereed gemaakt moet worden, 
ten hoogste 106 per gram mag bedragen (behoudens enkele uitzon-
deringen) . Als we deze eis hanteren, dan voldoen 17 van de 23 monsters 
(74%) niet aan deze warenwetnorm . 
De mogelijke oorzaken van dit te hoge aantal mirco-organismen zijn: 
- slechte bewaaromstandigheden (te lange tijd, te hoge temperatuur) 
- slechte hygiënische omstandigheden 
- slechte microbiologische gesteldheid van de gebruikte grondstoffen . 
In het kokswarenbesluit is geen eis opgenomen omtrent ltet kiemgetal 
van Enterobacteriaceae in produkten als deze . De Enterobacteriaceae 
worden vaak gebruikt als indicator-organismen . De aanwezigheid van 
Enterobacteriaceae in deze produkten indiceert, dat onvoldoende 
verhitting heeft plaats gehad 6f dat nabesmetting is opgetreden . 
Van de onderzochte monsters hadden er 11 van de 23 (48%) een 
Enterobacteriaceaekiemgetal dat groter was dan 103 kolonie vormende 
eenheden (K . V. E.) per gram . 
Bacillus cereus is een bacterie die vrij algemeen voorkomt in o . a . 
rijst en kruiden. Indien deze bacterie tot hoge aantallen 
(bijvoorbeeld tijdens afkoeling en engekoelde bewaring) uitgroeit , 
kan dit een voedselvergiftiging tot gevolg hebben . 
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Tabel 2 . Microbiologisch onderzoek nasimaaltijden 
K. K. RIKILT Aeroob mesofiel Enterobacteriaceae Baci llus cereus 
code nummer kiemgetal(kve/g) ki emgeta l (kve/g) k i emgetal (kve/g) 
6/4/ 
1 2398 4 , 4 x 105 < 1,0 x 102 < 1,0 x 103 
4 2399 7, 4 x 106 2 , 7 x 103 < 1,0 x 102 
5 2400 6 , 0 x 106 * 4 , 4 x 102 < 1, 0 x 102 
lA 2401 2 , 6 x 106 1, 2 x 103 < 1,0 x 103 
2A 2402 3,6 x 104 < 1,0 x 102 < 1, 0 x 102 
JA 2403 2 , 8 x 107 2 , 1 x 102 < 1,0 x 102 
4A 2404 1 , 5 x 106 < 1, 0 x 102 < 1,0 x 102 
SA 2405 2 , 4 x 106 < 1, 0 x 102 < 1, 0 x 102 
6A 2406 4 , 9 x 106 1 , 7 x 103 < 1, 0 x 102 
7A 2407 1,7 x 105 < 10 < 1, 0 x 102 
8A 2408 2 , 6 x 106 2 , 0 x 102 1,6 x 103 
9A 2409 5 , 8 x 106 4,4 x 102 < 1,0 x 102 
10A 2410 8,8 x 104 < 1, 0 x 102 < 1,0 x 102 
llA 24 11 9 ,1 x 107 3 , 5 x 105 < 1, 0 x 102 
13A 2412 5 , 8 x 107 6,7 x 10S < 1, 0 x 102 
14A 24 13 1 , 3 x 107 4 , 0 x 104 < 1, 0 x 102 
lSA 2414 1,2 x 106 3 , 0 x 104 < 1, 0 x 102 
16A 24 15 2,2 x 106 1,7 x 102 < 1,0 x 102 
17A 2416 1, 6 x 104 < 1, 0 x 102 < 1, 0 x 102 
18A 2417 6 ,1 x 107 8,6 x 103 < 1, 0 x 102 
19A 2418 2,2 x 104 < 1, 0 x 102 < 1, 0 x 102 
20A 2419 4 , 2 x 106 9,0 x 103 < 1, 0 x 102 
21A 2420 6 , 4 x 106 1,4 x 105 < 1,0 x 102 
22A 2421 2,4 x 106 1,2 x 104 < 1, 0 x 102 
23A 2422 1, 5 x 107 1, 5 x 103 < 1, 0 x 102 
24A*; 2423 < 1,0 x 104 < 10 < 1, 0 x 102 
* Monster nr . 5 : Het aeroob mesofiel kiemgetal is bepaald in de beide 
monsterbakken die door Konsumentenkentakt aangeleverd zijn (het ge-
middelde hiervan is wee r gegeven) . Deze bepaling is uitgevoerd nadat 
dit monster 7 dagen bij - l 8°C bewaard bepa l ing . 
** Monster nr . 24A : Alle bepalingen zijn uitgevoerd nadat het monster 
7 dagen bij - 18°C bewaard geweest is . 
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Het hoogs te kiemgetal van Baci llus cereus dat in dit onderzoek gevonden 
is \.,as 1 6 x 103 kolonievormende eenheden per gram (mons ternummer 8A) . 
' ' 
Dit aantal is dermate laag dat voedselvergiftiging door Bacillus 
cereus bij consumptie van dit monster nagenoeg uitgesloten is. 
b. ~e.!_t.2_ _g_e~i~h.!_ ~n_i.!!_gE_e!!_i~n.!_e.!!_OE_d~r~o~k 
De resultaten van dit onderzoek staan vermeld in Tabel 3. Het netto 
gewicht is bepaald aan de hand van êin maaltijd zonder de los bij-
geleverde sambal en kroepoek . 
Bij de interpretatie van de resultaten van het ingredi~ntenonderzoek 
dient men rekening te houden met het feit, dat het hier uitsluitend 
bes tanddelen betreft, die met stereomicroscoop en pincet te isoleren 
en te wegen zijn . Bestanddelen zoals toegevoegd vet, keukenzout, 
aroma's e.d. kunnen uiteraard aanwezig zijn, maar deze stoffen zijn 
niet als afzonderlijke bestanddelen te herkennen . 
Uit het onderzoek naar de samenstelling van de vleesfractie bleek, dat 
dit vlees meestal uit kleine blokjes of plakjes gekookte ham en/of 
varkensvlees en soms een plakje varkens rollade bestond . In een monster 
(SA) \.,erd het onderste deel van een kippepoot ("drumstick") aangetrof-
fen. De nasimaaltijden waren gegarneerd met éin en soms t\.,ee spiegel-
eieren me t uitzondering van monster 2411. . 
Door de nasi gemengd werden kleine stukjes gekookt of gepocheerd ei 
aangetroffen (in de Tabel ve rmeld als omelet) . Naast de in de Tabel 
opgesomde produkten werd bij de maaltijden een aantal losse produkten 
bijgeleverd. Bij de monsters 1, 2A, 3A, 4A, 7A, 8A, 9A, 10A, 13A, 14A, 
15A, 16A, 17A, 18A, 22A, 23A en 24A werd een plastic zakj e met sambal 
bijge leverd en bij de monsters 2, 5, 3A, 7A, 13A, 14A en 18A werd een 
stuk kroe poe k los bijge leve rd. 
c . Chemisch onderzoek 
De resultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in Tabel 4. Het 
vanuit het natriumgehalte be rekende keukenzoutgehalte na aft rek va n 
natriumglutaminaa t varieert van 0,5 tot 1,4% en is gemiddeld 0,9% . 
In bijna alle monsters is natriumglutaminaat (MSG of vetjin) toege-
voegd, waarbij in een drietal monsters meer dan verantwoord en in êin 
zelfs onve rantwoord veel (monster nr. 17A). 
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Tabel 3. Gewicht (in g) en procentuele samenstelling nasimaaltijden 
K. K. Netto Rijst Spiegel- Omelet Vlees* Pr ei Diversen 
code ge\o~icht % ei % % % % % 
1 1034 87 , 3 4 , 3 3 , 2 4 , 7 0 , 5 
4 992 84 , 4 6 , 2 2 , 2 6 , 3 0 , 9 
5 987 85 ,2 2,7 1 , 6 8 , 7 1, 8 
lA 846 85,8 3 1, 9 8 , 2 1 , 1 
2A 879 82 , 4 3 , 3 2,7 7,8 2 , 4 1 , 4 augurk 
3A 1115 77 ,7 2 , 5 1, 8 8 ' ll 1 , 2 8 , 4 kippepoot 
4A 794 84,8 3,2 2 , 4 7, 2 2,4 
SA 799 77,3 3 9 , 7 7 2 , 3 0 , 7 augurk 
6A 956 58 , 1 4 , 9 6 , 7 11' 9 1 , 4 13 pindasaus , 4 
7A 913 88, 9 2 2 , 2 5 , 3 1 , 6 
8A 842 81, 7 2 , 9 6 , 5 7, 4 1 , 5 
9A 742 84 , 8 5 , 6 4 4 , 3 1, 3 
l OA 872 85, 1 3 4 , 3 6 , 4 1,2 
11A 1065 82 , 8 2, 8 2,3 10 , 3 1 , 8 
13A 1094 69, 4 2 12 , 6 12 , 2 3 , 8 
14A 859 85 2 , 5 2,4 8 2 , 1 
15A 852 71,7 2, 2 13 ,7 11 1, 4 
16A 702 83, 9 3,4 3 8,3 1, 4 
17A 747 83 , 5 I~ , 3 4,9 2, 1 2, 5 2 , 7 erwten 
18A 1252 84 2, 5 4 , 8 7, 4 1, 3 
19A 1282 87 , 2 1,9 4,4 4 , 7 1 ,8 
20A 945 84 , 9 3 3 , 4 6 , 4 2 , 3 
21A 762 77 , 7 4,4 4 , 8 9 4,1 
22A 997 89 2,6 2,5 4 ' l l 1, 5 
23A 912 82 , 2 3,4 3,7 8 , 2 2 0 , 5 augurk 
24A 976 88 , 2 - 3 , 5 6,6 1 ,7 
* De vleesfractie bestond uit ham of varkensvlees en i n sommige 




Tabel 4 . Resultaten van het chemisch onderzoek van 
nasimaaltijden 
K.K. Natrium Glutaminezuur Keukenzout * 
code % % % 
1 0,34 0,14 0 , 8 
4 0 , 49 0,54 1, 1 
5 0 , 59 0,64 1, 3 
lA 0,25 0 , 35 0 , 5 
2A 0,44 0,56 1 ,o 
3A 0,49 0,26 1,1 
4A 0,32 0,50 0 , 6 
SA 0,62 0,29 1, 4 
6A 0 , 38 0 , 60 0 , 7 
7A 0, 56 0,54 1, 2 
8A 0 , 30 0 , 27 0 , 6 
9A 0 , 42 0,64 0,8 
lOA 0,50 0,40 1, 1 
llA 0 , 48 0,40 1' 1 
13A 0,48 0 , 62 1 ' 0 
14A 0,40 0,50 0 , 8 
15A 0 , 60 0,75 1,2 
16A 0 , 66 0 , 78 1,4 
17A 0,38 1,24 0,5 
18A 0 , 42 0,29 0,9 
19A 0,24 0 , 18 0,5 
20A 0 , 34 0,26 0,7 
21A 0 , 38 0,42 0, 8 
22A 0 , 54 0,58 1, 1 
23A 0 , 41 0 , 57 0,8 
24A 0 , 53 0 , 50 1, 1 
* Keukenzoutgehalte berekend vanuit het natriumgeha lte 




De bacteriologische gesteldheid van nasimaaltijden van de 
"afhaalchinees" is zeer matig. 74% Van de monsters voldeed niet aan de 
eisen, die gesteld worden in Kokswarenbesluit (Warenwet). 48% Van de 
monsters had een hoog Enterobacteriacea-kiemgetal, wat kan duiden op 
onvoldoende verhitting of nabesmetting. Gevaar voor voedselvergif-
tiging door Bacillus cereus is echter nagenoeg uitgesloten. 
Er is een grote variatie in netto gewicht tussen de monsters . 
Hoofdbestanddeel is rijst. Daarnaast wordt ei , vlees en prei verwerkt. 
De hoeveelheid vlees varieert van 2 tot 12% (gemiddeld 8%). Het 
zoutgehalte varieert van 0,5 tot 1,4% (gemiddeld 0,9%). Aan alle 
monsters is natriumglutaminaat (HSG of vetjin) toegevoegd waarbij in 
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De "afhaalchinees" verkoopt vrij slechte nasi. Het motto 
lijkt: veel voor weinig geld. Het is voornamelijk rijst, met 
vrij veel ei, meestal weinig vlees en een snufje ·groente. Er 
wordt driftig met zout en met smaakversterkers gestrooid. 
Bij 77 procent van de onderzochte porties kwamen meer 
bacteriën voordan in de warenwet is toegestaan. 
Dit blijkt uit een onderzoek van Koosurnenten Kontakt, 





1 Van.llk IH>r<.:.;abeJrij\elll~ "Je Chu1ecs" 
het meest populair in ons I:Jnd. Volgens 
gegevens van het Bedrijfschap Horeca is 
tus~en april imci llJR.l en c~:n jaar later 56 
procent van .ut: bevolking min~tcnsccn 
keer een Chtnces restaurant bmnen ge· 
gaan. Daar kan geen ander soort rcstau-
;,lllt. maar ook geen koffieshop, café, 
snackbar of sportkantine tegen op. 
Het allere~:rste Chinese restaurant in ons 
land opende in 192-+ in Rotterdam haar 
tleuren. Maar de Chinees-Indische eethui-
zen zoals we tlie nu kennen, ontstonden pas 
na de tweede wereldoorlog. Aanvankelijk 
waren de restaurants vooral in de grote ste-
den in de randstad gevestigd. Zo was in 
1960 nog 48 procent van alle Chinese re-
staurants te vinden in Amsterdam, Rotter· 
dam en Den Haag. Daarna verspreidden ze 
zich in snel tempo, over het hele land. In 
I 965 telde Nederland 225 Chinese restau-
rants. Nu zijn het er meer dan 2000, of wel: 
gt:mitldeld drie per gemeente . 
Toch is de populariteit van dit uitheemse 
voedsel duidelijk over haar hoogtepunt 
heen. Zo zijn de Chinese restaurants tussen 
1970 en 1985 17 procent van hun marktaan-
deel kwijtgeraakt. De concurrentie van an-
dere eetgelegenheden is dan ook groot. 
qijvoorbeeld van pizzeria's, shoarmaza-
.• en , Griekse, Mexicaanse en Joegoslavi-
sche restaurants. 
Daarbij komt dat het menu van "de Chi· 
nees" al zo'n twintig jaar hetzelfde is, aan-
gepast aan de Nederlandse smaak en dus 
niet erg Chinees. 
In tegenstelling tot vroeger halen wc een 
portie Chinees vaker af dan dat we in het 
restaurant uit eten gaan. De afhaalmaaltij-
den zijn ook meestal iets goedkoper. De 
Chinese middenstander probeert ons door 
lage prijzen als klant vast te houden. Maar 
hij vergeet daarbij op de kwaliteit te letten, 
zo blijkt uit ons onderzoek. En dat zal hem 
steeds meer klanten gaan kosten. Het roer 
moet dus om in de Chinese keuken. Hier-
onder maken we duidelijk wat er aan 
schort. 
Het onderzoek 
Wc hebben 22 porties "gewone" nasi afge-
haald en onderzocht. Daarbij hebben we 
·keken naar de prijzen, de hoeveelheden, 
- <! ingrediënten , het voorkomen van zout, 
smaakversterker en naar de microbiologi-
sche kwaliteit. -- -
Prijs en gewicht 
Een portie nasi kost gemiddeld bijna f 7 ,-. 
Er zijn wel behoorlijke verschillen . Wij 
kochten nasi van f 4,50 tot f 10,-. Chinees 
eten is dus goedkoop. Vooral als je bedenkt 
dat een portie voldoende is voor twee per-
sonen . Een bak nasi weegt normaal zo'n 
920 gram. Van de porties die wij kochten 
.woog er één zelfs 1,3 kilo. Als je die hele· 
maal op kunt eten . heb je genoeg energie 
voor de hele dag. Een relatie tussen prijs en 
hocveelheid is er maarzeer ten dele. In 
Zeist kregen we voor f 4,50 een kilo nasi. 
Per persoon eet je dan voor f 2,25. 
Het is niet zo vreemd dat het gewicht niet 
zo bepalend is voor de prijs. Een bak nasi 
bestaat namelijk voor meer dan tachtig 
proce nt uit, goedkope, rij st. Het is lang niet 
altijd zo dat een maaltijd bij een dure Chi-
nees minder rijst en meer vlees en groe nte 
, bevat. Het laagste rijstpercentage bevatte 
Vergelijking Chinees, fabriek 
en eigen keuken 
Als u zelfnaJi wiltmaktil adviseren we u 
voor vier personmte gebruiken: 500 gram 
rijst, 250 gram vlees. 200 gram worrelen en 
ui, /00 gram prei, eieren en kruiden. Deze 
verhouding hebbm we vergeleken mei die 
van de tlaJi van de Chinees til die van de 
fabriek uit ons onderzoek van 1979 (het is 
dus mogelijk dat fabrikamenlum naJi nu 
anders samenstellen). Daaruitontstaat de 
volgende tabel (cijfers zijn percentages): 
ull· alhuJ. 
Rijst E<J11WI <hintotS fabriek 
··. 
70 81 90 
Vlees I/ 8 6 
Groente 13 2 3 
Rest, m.n. ei 6 9 1 
een portie uit Amsterdam, waar voor f 8,75 
ook nog saté en pindasaus werd bijgele-
verd . 
Twee goedkope restaurants leverden nasi 
die voor 89 procent uit rijst bestond. Als je 
één van hun bakken leeg eet,ligt er acht tot 
negen ons rijst in je maag. 
Groente 
Het is dus rijst, rijst en nog eens rijst. De 
voedingswaarde daarvan is laag. Daarom 
zit er in nasi ook groente , vlees en eieren. 
Maar hoe veel dan wel? 
Dat is bij het onderzoek nagegaan. '{oor 
het vaststellen van de hoeveelheid aanwezi-
ge groente zijn microscoop en pincet er aan 
te pas gekomen. Er bleek dan ook zeer 
weinig in te zitten. Het is bijna altijd uitslui-
tend prei. Eén keer kregen we er een paar 
doperwtjes en drie keer een plakje augurk 
bij. Van ui, wortel of andere groente was 
geen spoor te bekennen. 
Gemiddeld bestaat een portie nasi uit twee 
procent groente. Anders gezegd: er zit 
achttien gram prei in. Op die manier kan 
een Chinees met een prei vier tot zes bak· 
ken nasi "garneren" . Met een prei dus zo'n 
vijf kilo! Overigens vindt eenderde van de 
restaurateurs dat nog te veel. Zij kunnen er 
liefst acht tot twaalf porties mee bereiden. 
Met één prei dus ongeveer tien kilo. 
Vlees en ei 
De hoeveelheid vlees in nasi varieert 
enorm. De ene Chinees doet er ruim acht 
keer zo veel in als de ander. Gemiddeld 
bestaat de nasi voor acht procent uit vlees. 
Of: 74 gram. Het is varkensvlees, somseen 
plakje varkensrollade, en plakjes of blokjes 
gekookte ham. Bij één van onze porties zat 
een "drumstick" en een keer saté. Soms 
krij g je bij een dure Chinees wat extra 
vlees. We. troffen in geen van de maaltijden 
soja aan. · 
In alle maaltijden kwam omelet voor en 
overal lag een spiegelei bovenop. Een 
doorsnee portie nasi bevat acht procent ei, 
wat vrij veel is . Ook hier zijn aanzienlijke 
verschillen. De ene keer zit er vier keer zo 
veel in als de andere keer. Het varieert van 
tweederde ei tot ruim twee en een half ei. 
Het hoogste percentage dat wij bij het on-
derzoek constateerden was zestien . 
Zout en ve-tsin 
Er zit niet veel smaak aan gebakken rijst. 
Daarcm gebruikt de Chinees veel zout en 
smaakversterker (natriumglutamaat, ook 
\\Cl :O.ISG ofn.:-t~ingcnocmJ). 
Een bak nasi bevat gemiddeld acht gram 
zout, wat ongeveer gelijk is aan wat iemand 
op een dag gemiddeld binnen krijgt. De 
hocveelheid varieert van 0.5 tot 1.4 gram 
pt!r ons . De ene bak kan dus drie keer zo 
zout zijn als de andere. Wij vonden in een 
portic niet minder dan twaalf gram. 
Uit een onderzoek dat Kansurnenten Kon-
takt in 1979 heeft verricht bleek dat fabri· 
kanten in hun nasi flink wat ve-tsingebruik-
ten, namelijk van 0,2 tot maximaal 0,5 pro-
cent. De nasi van de afhaalchinees bevat 
meer, en wel gemiddeld 0,5 procent natri-
umglutamaat. 
In twee onderzochte porties nasi zat 0,8 
procent. Dat is veel te veel. Eén restaurant 
spande echter onverantwoord de kroon. 
De nasi bevatte 1,3 procent, wat neerkwam 
op tien gram! 
Als je een standaardbak nasi eet, krijg je 
bijna vijf gramve-tsin binnen. Vijf gram 
van dat spul in een maaltijd kan je het 
zogenoemde Chinese restaurant-syndroom 
bezorgen. Dat kan hartkloppingen, duize-
ligheid, misselijkheid, een branderig gevoe I 
of overgeven betekenen. De ene mens is er 
gevoeliger voor dan de ander. Er zijn men-
sen die al van twee gram last hebben. Als 
aanvaardbaar maximum geldt voor een vol-
wassene zeven tot acht gram per dag (dus 
niet per maaltijd). 
Bacteriën 
We hebben bij elke Chinees twee porties 
koude nasi besteld om het aantal bacteriën 
te kunnen vaststellen. (Als je het voedsel 
verhit worden die namelijk gedood.) 
Eén op de drie restaurants kon of wilde 
geen koude nasi leveren, of had de maaltijd 
toch nog even doorgebakken. Die mon-
sters hebben we niet bij dit deel van het 
onderzoek betrokken. De resultaten van 
dit deel van het onderzoek hoeven daar-
door niet helemaal representatief voor alle 
Chinese restaurants te zijn. 
Nasi is een kwetsbaar produkt. De meeste 
Cinezen koken en koelen de rijst de eerste 
dag. Ze bakken de rijst de tweede dag met 
ei en vlees. De derde dag wordt de nasi 
afgebakken met groente en dergelijke. Ze 
bewaren de nasi dus langere tijd en daarom 
dienen de hygiënische eisen streng te wor-
den nageleefd. 
De resultaten van het onderzoek naar de 
aanwezigheid van micro·organismen (bac-
teriën) zijn bedroevend te noemen. Zo had 
77 procent van de daarop onderzochte 
maaltijden een zogeheten kiemgetal (aan-
tal kweekbare micro-organismen) dat bo· 
ven de norm van de Warenwet ligt (een 
miljoen per gram). Een kleine dertig pro· 
cent had een kiemgetal van boven de tien 
miljoen . Het scheelt dan niet veel meer of 
je kunt het voedsel als bedorven be· 
schouwen. 
Een hoog kiemgetal kan meerdere oorza-
ken hebben. De omstandigheden waaron-
der de nasi wordt bewaard, kunnen slecht 
zijn (er kan bijvoorbeeld sprake zijn van 
een te hoge bewaartemperatuur). Er kan 
ook een gebrekkige hygiëne in de keuken 
of bij het personeel zijn en de gebruikte 
ingrediënten kunnen bacteriën dragen. Er · 
is voorts gekeken naar het voorkomen van 
de zogeheten Enterobactcriaceae. Voor 
deze bacterie zijn geen wettelijke normen, 
r 
maar de a:1nwezigheid ervan geeft een aan-
wijzing dat er besmetting is opgetreden na 
het opb:1kkcn van de rijst met ei. Kortom, 
het geeft een aanwijzing hoe het met de 
hygiëne in de keuken gesteld is. 
Bij bijna een kwart van de porties nasi was 
sprake van een ernstige nabesmetting. Bij 
drie monsters was zelfs sprake van een zeer 
grote na besmetting. Een bacteriesoort die 
regelmatig in rijstgerechten voorkomt en 
'ocdselvergiftiging kan veroorzaken is Ba-
cillu? Cercus. In het onderzoek is deze 
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soort niet in hoge aantallen aangetroffen. 
Tot slot blijkt dat de dure Chinese restau-
rants microbiologisch gezien geen betere 
nasi leveren. De duurste Chinees leverde 
zelfs een van de slechtste kwaliteiten . 
Lesgeven 
Kortom, een portie nasi van de Chinees is 
niet zo'n beste hap. Het is dan ook niet 
vreemd dat de populariteit van Chinees 
eten sterk tanende is. Het gaat de Neder-
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geld. Belangrijk is dat het voedsel goed en 
lekker is (en natuurlijk het liefst zo goed-
koop mogelijk). En juist aan de kwaliteit 
schort het bij de Chinees. 
Het lijkt erop dat dat ook bij de Chinese 
middenstand zelf inmiddels is doorgedron-
gen. Niet voor niets zijn onlangs vier van de 
allerbeste koks uit de Volksrepubliek Chi-
na overgekomen om hier les te geven aan 
zo'n 2400 vakgenoten. · 
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door DAVE HEINS ' I 
DEN HAAG- Er moet een scherpere 
controle komen op de kwaliteit van de : 
nasi bij de afhaalchinees. Bij overtredln· : 
gen van de Warenwet zou de Economl· 
sche Controle Dienst ook vaker boetes ~ 
moeten opleggen. 
Dit eist de consumentenorganisatie Konau· 
menten Kontakt (KK) na een door baar ln1e· · 
steld onderzoek biJ 22 Chinese restaurants. ; 
Ruim driekwart van de onderzocbte portles be· · 
vatte meer bacteriën dan de Warenwet toestaat. ' 
Een kwart van de _porties wal zeUl bedorven. ; 
Volgens KK. dat deze gegevens publiceert In : 
het septembernummer van haar maandblad i 
Koopkracht, hebben de Keuringsdiensten van i 
Waren al diverse keren dergelljke onderzoeken 
verricht. maar op de kwaliteit van de nasi heeft I 
dat geen poeltlef effeC?.t gehad. . 
SLECHT I 
. I 
Ook In een test die deze krant vorig jaar hield ' 
kregen de Chinese restaurants er behoorlijk van I 
~ tanga. Vooral op culinair ge· , 
bied bleken vele koks er een : 
potje van te maken. De consu· 
mentenorganisatie stelt nu dat 
het met de hygiëne In de keu· 1 
ken van menig afhaalchinees 1 
eveneens zeer slecht Is gesteld. . 
Zij ontdekte verder dat de • 
gemiddelde financiële positie ! 
van de Chinese restaurants ! 
niet best Is . .,Er wordt een stil· i 
Ie armoede geleden", aldus de 
onderzoekers. .,Misschien dat : 
veel Chinese mlddenstanders i 
daarom hun klanten met lage i 
prijzen proberen vast te hou· · 
den. Zij vergeten daarbij ech· • 
ter op de kwalltelt te letten." 
STEEKPROEF 
Tijdens de steekproef liepen 
de prijzen voor een portie nasi 
uiteen van vier gulden vijftig 
tot tien gulden. Tussen het ge· 
wicht en de prijs bleek geen 
verband te bestaan. .,Dat Is 
mogeliJk doordat een bak nasi 
voor meer dan tachtig procent 
uit goedkope rijst bestaat", 
leert het onderzoek. .,Er zit 
verder gemiddeld maar twee 
procent groente In die bijna al· 
tijd uit prei bestaat. Met één 
prei garneert de Chinees vijf 
kilo nasi." 
Ook de hoeveelheid vlees 
loopt nogal uiteen. De ene Chl· 
nees biedt zijn klanten acht 
keer zoveel dan de ander. Een 
portie nasi herbergt doorgaans 
acht procent vlees. Bijna alle 
rE:staurants verwerken ook 
veel el in hun produkt 19 pro· 
centt . 
OVERGEVEN 
Dat geldt helaas ook \'Oor 
zout en vetsin t smaakverster· 
ker) . Acht gram zout In een 
bak nasi Is een hoeveelheld die 
ongeveer gelijk Is aan wat Ie· 
mand op een hele dag consu· 
meert. De vijf gram vetsin die 
de consument met een portie 
nasi binnenkrijgt kan het zoge· 
1 heten 'Chinese restaurantsyn· 
droom' veroorzaken. Kenmer· 
ken hiervan zijn hartkloppln· 
gen, duizeligheid, mluelljk· 
held, een branderig gevoel en 
een nelging tot overgeven. 
Het la dan ook niet vreemd, 
vindt KK, dat de populariteit 
van het Chinese eten sterk ta· 
1 nende Is, ook al doordat er In 
.J de afgelopen twintig jaar nleta 
aan vernieuwing Is gedaan. 
De organisatie hoopt dat de 
vier koks, die onlangs uit de 
Volksrepubliek China zijn 
overgekomen om hier les te 
geven aan zo'n 2f00 vakgeno· 
ten, de kwalltelt op een hoger 
pel! zullen brengen. 
